lLuego se inicia el proceso de maduracidén para obtener su perfeccidn
Durante este proceso, el vino respira a través de la madera, leogran-
do asi suavidad y agradable "bouquet''. Tanto el largo proceso de ma
duracién como la exposicién al sol causan una péerdids apreximadsa
del 109,.

Mas tarde se realiza e€! proceso de mezclar los diferentes vinos.

T.a cantidad para la mezcla varia de un afio a ctro, dependiendo de la
calidad de los vincs v ias vendiminas, ya que los mezcladores deben
mantener la continuidad de la calidad. La mezcla se hace en grandes
barriles, sinembargo, el resultado obtenido no es todavia vermouth,
sino un vino de base al cual se le deben adicionar las diferentes plan
tas aromadticas.

Entre las principales plantas aromadticas utilizadas para la prepara-
ciér del Vermouth figuran : La Absintia, La Angélica, La Genciana,
IL.a Nuez Moscada, La Mejorana, El Tomillo, etc..

El método que se utiliza para extraer el gusto de estas hierbas se
liama maceracion, que consiste en colocar cierta cantidad de hier -
bas mixtas dentro de un barril, agregando luego la mezcla adecua-
da del vino de base. Al mismo tiempo se adiciona la destilacicn de
dos tipos de frutas.

Después de tres semanas, el vino ha logrado el aroma deseacdc v
P g :

las hierbas son extraidas a través de una ""Trampa'' existente en el
fondo del barril.

(Ver esquema pagina siguiente)
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ESQUEMA DE LA PREPARACION DEL VERMOUTH

VINO BLLANCO PLANTAS AROMATICAS ALCOHOL AZUCAR

Clarificacion
Ve - v
Filtracion Maceracidén o Destilacidn

. N . -
Refrigeracion

<t W

Filtracion Extracto aromadtico )|
b W WV W

Vermouth Brut

b4
Envejecimiento

q? - =
Refrigeracion

q? - & g
Pasteurizacion

7
Embotellamiento

Cuando se ha obtenido el Vermouth, debe dejarse reposar y armoniza.
cen sus componentes durante seis (6) meses.

Lo mismo que sucede con otros vinos, después del embotellamiento
existe la posibilidad de que se forme un depdésito de cristales dentro
de la botella. A fin de evitar este accidente, lo dltimo que debe ha -
cerse, antes de la filtracidn, es refrigerarlo en grandes barriles
hasta -8°C, para provocar la formacién y precipitacion de cristales
de tdrtaro.

Finalmente, se filtra el vino para obtener un producto claro y se
embotella.
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MARSALA

El famoso vino de postre v principal ""VINO DI LUSS0O'" de Italia pro-
viene del oeste de Sicilia cerca de la ciudad de Marsala, nombre de
origen Arabe - "MARSH-EL ALLAH" - que significa "Puerto de
Dios''.

A finales del siglo XVIII, el inglés John Woodhouse introdujo el Mar
sala a Inglaterra, iniciando asfi en forma exitosa su Casa Comercial.

CEPAGES UTILIZADOS

L.os principales son : ""Catarrote' y '""Zisalsa''.

CARACTERISTICAS DEL SUELO

Gran parte del suelo de Sicilia es volcdnico, ya que el centro de la is-
la estd dominado por el volcan Etna. Al norte estd constituida por una
cadena de montafias que forman parte de los Apeninos y que terminan
al noroeste, alderdedor de Marsala, en colinas rocosas.

L.a parte norte de esta drea se conoce con el nombre de "Corca de O-
ro'" (Concha de Oro), debido a su fertilidad.

CLIMA

El clima es como el de las costas del mar Mediterraneo, suavizado
por la brisa del mar. Las uvas se tuestan por el fuerte calor, por lo
cual el mosto tiene un alto porcentaje de azlicar y un bajo grado de
acide=z.

PREPARACION

Al mosto se le agrega un poco de cal con el fin de disminuir la aci-
dez y luego se mezcla con un ""Vino Cotto'', que consiste en un liquido
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de color oscuro, duice y fertificado con mosto al cual se le ha agre-

gado alcohoi. Mds tarde se deja madurar en barriles por un periodo
de dos a cincc afios.

CARACTERISTICASE DEL VINO

El Marsala es un vinu muy dulce con sabor a azdcar quemado y con
un grade alcohdlico de 20°.
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LA DESTILACION DE LO5 VINOS

il

Ea. X-DE-VIE

[ Y

ELL. BRANDY

Es un "Eau-de-vie' ohtenicoe de la mestilacidn de vinos.

L.a palabra ''Brandy' fue Lsaca por pgrimera vez en el siglo XVIII, c-
riginalmente conocida como '""SBrandwwme' o '"Brandewine' que viene

el holandés 'Brandewijr'' que sigrnifica '""Viro quemado'" (destiiado;.
En Alemania el Brandy se coroce cor. el nombre de "Tresterbrannt-
welin''.

Bisicamerte, el procesc e destilacicn corsiste en el calentamiento
- hasta cierta temperatura - lua evapcracidn se enfria preduc ien -
co condensacién y se trars.orma nuevamente en ligquido.

Fertenecen al grupc de "E& x-cde Vie'': "EL Cognac" y "El Armag-
nac'.

EL COGNAC

e ETE SR S SR N LR

Es un brandy de alta caiildas, procuctc exciusive de los departamern
tos de Charente y Charente Maritime , en Francia.

EL ARMAGNAC

Producto del departameritc e Gers, Francia. Este "Eau-de-~vie'' nc
se destila dos veces, si1n0 gue 7€ Lra soia vez llega al 60% de alicchol.
Su gustu es mas prorurciado grLe €l fe. Cognac.
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_ SELGHA
LA MANCHA

OCEANO
ATLANTICO

LoCALIZACION DE CALVADOS EN FRANCIA
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